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理直後および調理後 24時間冷却保存した野菜の VCを分析し，油脂の種類によって残存 VC量
に差があるかどうかを検討した．また，加熱調理前後の油の劣化度についても比較検討した．









 炒め調理は，野菜重量に対して 0.5～ 1倍量の油を用い，油の温度が 180℃に到達後試料を入
れ炒めた．茹で調理では，野菜重量に対して 5～ 13倍量の 0.5％食塩水を沸騰させ材料を加え
て加熱した．最適加熱時間は予備実験をして決定した．ピーマンは縦に 8等分にし，炒め時間
1分 30秒，茹で時間 3分，ホウレン草は葉と茎に分け，葉は炒め時間 35秒，茹で時間 40秒，茎
は炒め時間 1分 20秒，茹で時間 1分，キャベツは葉身のみを採取し，炒め時間 45秒，茹で時間









 材料の片寄りをなくすため，数個の材料から 5～ 15gを採取して，2～ 6倍量の冷 5％メタリ
ン酸溶液とともに，ホモブレンダー（佐久間製作所，18,000rpm）で 30～ 60秒間磨砕し，遠心
分離（4℃，12,000rpm）後，上清を VC定量用試料とした．これをWaters Assosiates Sep-Pack 
C18に通した後，0.2μ mのフィルター（ADVANTEC DISMIC-13HP PTFE）に通して，HPLC
分析用試料とした．VC量は，HPLCポストカラム誘導体法を用いて測定した 2）．条件は，カ
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4.TBA陽性物質（TBARS）の測定 4）




20％ TCA溶液 1.0ml,0.67％ TBA水溶液 2.0mlのみで試料溶液と同様に操作したものを対照と
した．また，マロンアルデヒド（MA，実際にはテトラメトキシプロパン（TMP））で検量線





 5種の野菜を 7種の油で炒めた後の総 VC量を図 1に示した．ピーマン，ホウレン草，キャベ
ツの総 VC残存率は，炒め直後，炒め後 24時間保存後ともに高かった．各野菜の生の総 VC量
を 100％とすると，ピーマン，ホウレン草ではともに総 VC残存率が炒め直後 95％，24時間後
92％であった．キャベツでは炒め直後 101％，24時間後 95％であった．ジャガイモでは炒め直










低かった．各野菜の炒め直後の総 VC量を 100％とすると，茹で直後の野菜の総 VC残存率は，
ジャガイモで最も低く 68％，比較的残存率の高かったホウレン草でも 90％であった．24時間
後の総 VC残存率は，茹で直後とほとんど変わらなかった．AsA量についてみると，茹で直後
では生の 57～ 88％に減少し，24時間後には生の 37～ 89％に減少した．しかし，茹で直後か
ら 24時間後の AsA量の減少割合は，炒め直後から 24時間後の減少割合に比べると低かった．
DHA量についてみると，茹で直後では生より減少しており，生の 39～ 87％であった．24時間
後には生の 70～ 170％に増大していた．
 使用した油脂（7種類）の種類別に 5種の野菜の VC残存率の平均値を図 2に示した．炒め直
後の総 VC残存率の平均値は，ゴマ油以外の油を用いた場合は 90％前後となり，AsA残存率
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図 1 7種類の油で炒めた後の野菜の VC量の変化







































図 2 7種の油による炒め加熱後の 5種の野菜の VC
残存率の平均
図 3 サツマイモの揚げ加熱に伴う VC量の変化





2.2nmol TMP＜ゴマ油 3.2nmol TMP＜紅












































α β γ δ
ココナッツ油 47.0 18.0 9.0 3.0 7.0 2.0 0.3 0.0 0.2 0.0
オリーブ油 9.9 3.2 75.0 10.4 0.8 7.4 0.2 1.2 0.1
紅花油 0.1 5.5 2.2 78.5 12.0 0.2 27.1 0.6 2.3 0.3
サラダ油 5.9 2.3 48.5 31.2 9.9 13.8 0.8 46.6 6.9
ゴマ油 0.1 9.0 5.3 39.0 44.8 0.6 0.4 0.0 43.7 0.7
大豆油 10.3 3.8 24.3 52.7 7.9 10.4 2.0 80.9 20.8
シソ油 5.5 1.5 14.2 16.3 62.2 26.0
菜種油 0.1 4.0 1.7 58.6 21.8 10.8 15.2 0.3 31.8 1.0
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（52.7g/100g），3価不飽和脂肪酸のリノレン酸も多いため（7.9g/100g）酸化され易かった．オリー
ブ油は 1価不飽和脂肪酸のオレイン酸が多く（75.0g/100g），酸化しにくい油であるはずだが，















ラダ油では加熱前で 14.2nmol TMP/gであったがピーマンを炒めた後には 73.8nmol TMP/g，キャ
ベツを炒めた後で 89.5nmol TMP/gと著しく増大し，ホウレン草の炒め後は 28.4nmol TMP/gで，
増加の割合は低かった．シソ油では，どの野菜を炒めた後も TBARSは高くなり，ピーマンを
炒めた後で 332nmol TMP/g，キャベツを炒めた後で 369nmol TMP/gに増大し，ホウレン草を炒











 炒め加熱後の各油脂の TBARS の平均値はココナッツ油で 12.2nmol TMP/gと最も低くなっ
た．次いで紅花油 17.4nmol TMP/g＜ゴマ油 17.9nmol TMP/g＜オリーブ油 34.0nmol TMP/g




紅花油の TBARSは加熱前 7.9nmol TMP/g，加熱後 17.4nmol TMP/gであり，加熱前に比べ 2.2
倍になり 9.5nmol TMP/g増加した．一方，ゴマ油の TBARSは加熱前 3.2nmol TMP/g，加熱後
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17.9nmol TMP/gであり，加熱前の 5.5倍になり 14.7nmol TMP/g増加している．サラダ油では，

















  2） 6種類の油を用いた野菜の炒め加熱後のビタミン C残存率には，ほとんど差が認められな
かったが，ゴマ油を用いた場合に低い傾向が見られた．
  3）揚げ加熱では，天ぷらの衣を除去した野菜の総ビタミン C残存率より素揚げしたものの
ビタミン C残存率が高かった．
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